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i s notable el interés mostra- 
1 do en 1° mu j er latina, P or 

I nJ - todos aquellos temas que 
¿JLxZJ tienen que ver con las ta¬ 
reas del hogar t la cocina y obviamen¬ 
te la felicidad de su familia. Y esa 
loable preocupación , nosotros como 
editores la hemos palpado directa¬ 
mente con el éxito alcanzado en dos 
títulos excepcionales:Comida Criolla 
y más recientemente el recetario de | 
.Repostería. 

Pero la demanda respecto de 
estos temas sigue latente y multi¬ 
plicándose en variedad. Tomando en 
cuenta esas expectativas y conside¬ 
rando que la COMIDA CHINA goza de 
gran aceptación en nuestro medio , es 
que nos hemos visto motivados a crear 
un compendio especializado de platos 
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noccmos, _ 

Ies donde encontrarán los productos 
especiales y la explicación didáctica 
de cada uno de los platos chinos más 
requeridos en los tradicionales chifas 
de la ciudad. 

Estamos seguros qu Ud. ganará 
en prestigio por la habilidad de su ta- 


í¡Í!0D Tí» 
V/léí-íí® 


LA EDITORA 



* Pelar y rebanar muy 
fino las certezas de 1 
kilo de tajaditas de 
nabo. Dejarlos mace¬ 
rar por 1/2 hora en sal. 
Luego lavarlos bien 
varias veces, exprimir¬ 
los y llevarlos a otro 
recipiente agregando 
200 gramos de azúcar 
blanca, 5 cucharaditas 
de vinagre blanco y 1 
ají verde cortado en 
tiritas (sin pepas ni 
venas). Dejar encurtir 
por espacio de tres a 
cuatro horas. 


En una,sartén,con aceito bien caliento on 
oí fuogo, incluir 1 taza do lay-chi-con 
•chírimoyitas chinas), 1 cucharadita da 
aceite, .blanco, ,.I cucharada tío Ketchups, 
2 cucharaditas de siílao, 1/2 cucharadita 
da sazonador y 3 cucharadas . do aceito 
vegotat. Al primor horvor agregar 2 cucha¬ 
raditas : de chuño disuelto en agua. Mover 


que espose 


Encurtido 
de Kión 

(cortado en tajaditas) 


Unir en un tazón: 3/4 
do cucharadita do vi¬ 
nagre, 1/2 taza do 
jugo enlatado do fru¬ 
tas, 1/2 cucharadita 
do kotchups, 1/2 cu¬ 
charadita d9 slllao, 1/ 
2 cucharadita do sa- 
zonador y 1 cuchara¬ 
da do azúcar. 

En una sartén con 
acoito caliento Incluir 
la mozcla y al hGrvir, 
agregar 1 cucharadita 
do cnuño disuolto en 
agua fría y rovolver 
hasta quo la salsa 
esto esposa. _ 


Dejar 50 gramos de kión en infu¬ 
sión por 1/2 hora. Lava* con sal, 
para luego enjuagarlo bien. Expri¬ 
mir y depositar el preparado en un 
recipiente con 1/2 cucharadita de 
vinagre blanco. Dejar encurtir por 
lo menos 1 hora. 


isaisa con Tamar indo, i d¡ solver en un tazón: 7 

cucharadas de azúcar, 1 1/2 cucharadita s de sí lia o, 1 cu¬ 
charada de chuño, 1 cucharada de vinagre blanco, 1 cu¬ 
charadita de. sazonador, y 1 cucharada de ketchup; todo 
oslocon 1 y 1/2 taza qe agua, olocar en una sartén al 
fuego» con aceito bien calien' . Dejar hervir hasta que 
espese. _ . X: -'' 
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SEsa Oís ogiEQ ^magp, 

PREPARE ASI LOS FIDEOS RELLENOS 


ESPISGIAIa JBEé fiSfüaLICviíi:::| 


* Picar medio kilo de gallina en finito. Añadir 10 
gramos de (Ton-kú) hongos cortado en menudo, 
culantro también picado, 2 cucharaditas de sal, 1 
cucharadita de sazonador y la yema de un huevo. 
Mezclar todo el preparado. 

* Con palitos de chifa o Faichi (sino puede hacerlo, 
empiece con un tenedor) coger una porción de 
relleno y colocar en una de las esquinas de la 
pasta, doble y dele vuelta. Utilice el mismo relleno 
a modo de "pegamento" para todas las esquinas 
que se van a unir. 

‘ Hervir agua en una olla y en ese momento añada 
las pastas rellenas. Remover continuamente el 
preparado, cuidando que no se vayan a pegar entre 
sí, de este modo hasta que hierva nuevamente el 
agua. Luego dejar a fuego lento hasta que los 
fideos empiecen a flotar en la superficie del agua. 

* Escurrir y colocar en una sopera. 



* Moler la carne de pato, las partes convenientes 
para ello. 

* Incluir una yema de huevo, una pisca de sal y 
sazonador al gusto. También el aceite de ajonjolí. 

6 


* Mezclar todo y proceder conforme a la explicación 
del relleno anterior. 



Moler 100 gramos de carne de pollo y 10 camaro¬ 
nes pelados y frescos. Agregar una yema de hue¬ 
vo, 1/2 cucharadita de sal, la misma medida de 
sazonador, pimienta blanca molida al gusto, 1/2 
cucharadita de aceite de ajonjolí y salsa china Joy 
San Chion. 

• g® Si mif& i] 

rasfifó si iDMífósaíi 

v-:- J 


MWsyffeaKííin 


Si bien es verdad que se pueden adquirir las pastas o 
fideos chinos en las tiendas especializadas, quedando de 
su parte la preparación del relleno, de acuerdo al gusto de 
cada quien, les podemos decir que la preparación de éstos 
fideos es bastante ardua y delicada. Demanda sobre todo 
dedicación y conocimiento. 

Los únicos ingredientes son 1 kilo de harina, 6 huevos, 
agua y 1/2 cucharada de sal. Ahora bien, si trabaja con una 
batidora será mucho mejor, sino échele mano a su esfuer¬ 
zo. Ror otra parte, queda el amasado de la pasta y para ello 
hay que estar proveído de unos buenos y efectivos rodillos 
de madera. Lo olvidábamos, el chuño también es un ingre¬ 
diente indispensable para el acabado del tratamiento de la 
masa. 
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iéwJtázoncuqs] 

DSlWAÑTAÑÉSll 


[DEBÉfSERVJRSI 

iQUtENlB'ÜRARÁl 


(GUSTO] 


Con salsa de tamarindo 


COMPONENTES 


COMPONENTES ¡ HH 

Wantanes rállenos (fdoce* 
na). 

Aceite (2 litros) . 

Salsa tipo. tamarindo • (ver 
recetas pág, 3)1 frasco. 


Remojar el Fan-Si o 
fideitos chinos una 
hora antes de iniciar 
la preparación. Lue¬ 
go, escurrirlos y cor¬ 
tarlos en dos grupos. 

EL CALDO 


1 Carne de vaco, molida 
: (300 gramos) 

2 Agua frío (1 litro) : : :.. 

3 Kión, picado. (1 cu¬ 
charada) 

4 Sal (1 y 1/2 cucharadi- 

/ i:. ^ ; ^ 

5 Sazonador (1 cuchara- 
dito) 

6 Aceite ( 1 cucharada) 

7 Chun choy - en tirltas- 
, (1 cucharad a) • 

5 Fan si -fideitos chinos- 
(10 gramos) ■ 


Se recomienda 
utilizar una olla o 
sartén bastante 
grande y con can¬ 
tidad suficiente de 
aceite a fin de 
dorar bien los fideos wantan relleno. Importa mucho 
conocer cuándo está el aceite en su punto de 
calentura conveniente. 

¿Cómo saber ese momento? Cuando al incluir los 
wantanes, éstos se inflan sin tostarse. 

Se aconseja darles vuelta con la espumadera para 
que se cocine perfectamente la carne de relleno y el 
dorado se haga más parejo. 

Cuando estén listos, escúrralos antes de colocarlos 
en la fuente de presentación. 


En 1 litro de agua 
fría colocado en una 
olla, incluir la carne 
molida. 

Cuando hierva el 
caldo y espume, 
agregar el kión y el 
"Chun-choy" en tiri¬ 
tas. 

Sazonar con sal y sazonador. 

Hervir a fuego lento durante 5 minutos. 

Añadir el Fan-Si. Aguardar que hierva 5 minutos 
más. 

Agregar el aceite. Puede incluirse ramitas de cu¬ 
lantro. 

Servir al instante, para evitar que los fideos con¬ 
suman el caldo. 


LOS ABALONES son unos moluscos muy utilizados en la 
comida china. Presentan la forma de los champiñones y se 
utilizan en sopas, platos principales e incluso pastas.' 

El ajo de la comida china jamás se utiliza entero. Tiene que 
triturarlo, picarlo o machacarlo. Preferido para los platos do 
pescado y carne de vacuno. 
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INGREDIENTES 


* Fideos Wantán, rellenos {4 docenas)* * 

* Menudencia de gallina (1/4 de Kg.) 

* Lomo .de chancho (200 gramos) 

* Cebollitas chinas (1 atado) 

* Caldo de huesos (2 litros) 

* Pato asado (200 gramos) 

* Gallina sancochada (200 gramos) 

* Chancho asado (100 gramos) 

’ Sazonador (6 : sobrecitos) ** Pimienta blanca : 
molida (al gusto) ** Sal (4 cucharaditas): ** 
Aceite (2 cucharadas) .** (Col china (200 gra¬ 
mos) *.*: Arvejitas chinas (100 gramos). 


__ pcoa 


Hervir agua en una olla. En el preciso momento, 
incluir los fideos wantán rellenos. Mover de cuan¬ 
do en cuando, hasta que el caldo hierva nuevamen¬ 
te. Luego colocarlo a fuego lento hasta que lleguen 
a flotar los fideos. _ 

■ * Saca r los fideos y dejarlos escurrir en una 
sopera. . 

En los 2 litros de caído de huesos (colado) 
incluir la menudencia, el lomo de chancho, 
la col china en tajadas y ías arverjitas sin él 
tronco, 

:* Sazonar con sal y sazonador. 

Dejar hervir durante unos : minutos. Añadir 
el aceite. 
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* Todo el preparado anterior incluirlo en la sopera 
con los fideos wantán. 

* Añadir encima de la sopa la gallina sancochada, el 
pato y el chancho asado, cortados en trocitos. 
Agregar las cebollitas picadas. 



* En Ja cocina china, cualquier in- 
grodionto quo roquioro’ ?cr pasa* 
do por oí Norton (frituras), deba 

estar:, proviamonto. rtromotl^ndo; 
Por ejemplo, tas cornos, puodon 
pasarso por víno do cebada y sal, 
o Jonjibro y lograran un sabor 
exquisito. 

* En los platos a basa do pascado, 
éstos dobon ^orylrse caifonto o. 


* Antes de servir, cernir pimienta al gusto. 


*EI slllao se sirve de acuerdo al gusto de la persona 


Los chinos -a pesar que 
otros digan lo contrario- no 
exageran con los condimen¬ 
tos o aderezantes. Los 
emplean -sin embargo- 
para resaltar el sabor de las 
comidas. 

* Tenga presente que en la 
cocina china importa mucho 
que los platos se sirvan ge¬ 
neralmente bien calientes. 
El no hacerlo de esta mane¬ 
ra, puede mermar la delicia 
de sus preparados. 

* Tradicional y exquisita¬ 
mente el té es la bebida 
adecuada para acompañar 
la comida china. 




--- ^ w- ^i >. j 

* Si tiene que dorar (carnes, 
verduras o aderezos) con margarina, 
recomendamos agregar una o dos 
cucharadas de aceite -según la 
proporción, con el fin que la grasa 
no se oscurezca y no se queme con 
suma rapidez. 

Se aconseja hacer incisiones con 
la punta del cuchillo las presas de 
pollo, para lograr un-frito perfecto. 
Estas incisiones no deben ser 
demasiado grandes. 

En caso tenga que realizar una 
receta a base de coliflor, hágala 
cocinar con agua, sal y un poquito 
de leche. Con ello logrará que la 
fusión resulte más limpia y evitará el 
fuerte aroma que despide este 
producto natural. 
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(Con Tallarines) 


* Menudencia de aves 
(1/4 Kgs.) ' 

* Lomo de chancho 
(200 gramos) 

* Pato asado (200 
gramos) 

É Gallina sancochada 
(200 gramos) 

* Chancho asado (100 
gramos) 

*CoJ china (100 gra¬ 
mos) 

# Arvejitas chinas (100 
gramos) 


* Fideos fritos (2 pa¬ 
quetes) 

* Sazonador (6 sobre- 
citos) 

* Pimienta blanca mo¬ 
lida (al gusto) 

* Sal (4 cucharaditas) 

* Aceite (2 cuchara¬ 
das) 

* Caldo de huesos (2 
litros) 

* Cebollita china (1 
atado). 



* Hervir en una olla grande, buena cantidad 
de agua. AL primer hervor, Incluir los iideos 
fritos,; 

Mover , el hervido, procurando* desenrollar,; 
los fideos. Luego sacarlos, escurrirlos y 
depositarlos en una sopera, s 

* En otro recipiente que albergue ios 2 litros del caldo 
de huesos, agregar la menudencia, el lomo de 
chancho y la col china cortada en tajadas. También 
Incluir las arverjitas sin el tronqulto. 
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* Sazonar con el sazonador y la sal. 

* Dejar que hierva unos minutos y añadir las 2 cucha¬ 
radas de aceite. 


* En la sopera < 

:jue contiene los fideos, depo- 

sitar , todo el 

contenido del caldo hervido. 
Ípnt^ hlanr^ mol id r 

Milctun la jJin 

[■I* Se adorna est 

a deliciosa sopa, con el pato : 

asado, la gall 

ina : sancochada.y el chancho 

asado cortado en pedacitos. También con ; 

las cebollitas 

chinas picadas. 




* En la comida china el 

uso de la leche está 
vedado. Ni siquiera se 
utiliza para bebidas y el 
queso, nada que ver 
con tenerlo en cuenta... 
* Así como no se 
emplean algunos 
productos, otros son los 
preferidos en la comida 
oriental. El pescado es 
uno de ellos. Luego de 
lavarlo -aconsejamos- 
agregarles sal y limón 
para aumentar la 
exquisitez de su carne... 

* Si quiero ser campeo¬ 

na en comida china, 
tanto las verduras como 
el pescado u otra 
carne, deben estar 
frescos. De lo contrario, 
mejor no insista en 
competir. 



*! En ío que respecta a la carne do 
gallina o la de cualquier ave, princi¬ 
palmente sí ésta es dura, oconseja- 
;mos embadurnarle con limón tanto 
por dentro como por fuera. Logrará 
con ello suavizarla en formanolable 
y a la vez blanquear su posible color 
oscuro. 

A Asimismo, si busca un mejor hor¬ 
neado de las aves, coloque en la 
parto baja una fuente con agua para 
que allí se : deposite la grasa y ol j 
fuego avive su temperatura. 
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PREPARACION 


Menudencias de ave 
(1/4 de kilogramo) 
Huevos (3) 

Sal (4 cucharaditas) 
Caldo de huesos (2 
litros) 

Chuño (3 cuchara¬ 
das) 

Col China o Siu- 
Choy (300 gramos) 
Pimienta molida 
blanca (1/2 cuchara- 
dita) 

Sazonador (6 sobre- 
citos) 

Aceite (1 cucharada) 
Arverjitas chinas 
(100 gramos) 


* Las ménudettci&s * 
previamente l i lava¬ 
das- picarlas en pe- 

. dacitos. Hacer lo 
mismo con las arvell- 

* tas; ó! tronco de las 
hojas de la col china, 

* Con fa olla en el fue¬ 
go que contiene el 
caldo de huesos (co¬ 
lado), :• Incluir. las 

:' menuda ñolas; • /Quo 
espumé^; el.;» caldo. 

' Añadir les aryejltas y 
ta col. 

? Sazonar con sal y 
sa 2 onador, agregan*- 
do la pimienta moli¬ 
da. , 

•..1 En* pleno *hervoriiIn¬ 
corporar el chuño 
; Inglés, dlsUello en 3 
cucharadas da. agua 
iría». ' . 

* Revolver y en el lef- 
; i cer hervor)^ adjuntar 

J los huevos batidos y 
. el aceite,- 
1 .Revolver; Esperar y 
■ servir callente. 





INGREDIENTES 

Patitas, cabezas, pes¬ 
cuezos y alitas (3/4 
Kgs.) de gallina. 

Kión en tiritas (20 gra¬ 
mos 

Sazonador (1 y 1/2 
cucharaditas) 

Cebollitas chinas (1 y 
1/2 atado 


* Pisco (1 y 1/2 copita) 

* Sal (1 y 1/2 cucharadi- 
ta) 

* Ciruelas chinas o Jon- 
Chu (18) 

* Kichi (30 gramos) 

* Yuen Yop (10 gramos) 

* Woy San (30 gramos) 
(Ver Diccionario de 
Página Central). 


Primero, lavar bien las patitas y las otras menu¬ 
dencias de la gallina. 

En baño maría, colocar una olla con 2 y 1/2 litros 
de agua hirviendo y agregar las patitas, cabezas, 
pescuezos y alitas correspondientes. 

Agregar la copita y 1/2 de pisco, las ciruelas, el 
kión, el ki-chi; el yuen-yop y el woy san. 

Sazonar con sal, sazonador y dejar cocinar por 
espacio de 2 horas a fuego lento. 

Se sirve con la cebollita china cortada en pedaci- 
tos finos. 

c —----- 

* Antes do finalizar algunos alcances Importamos: 

- Si va a cocinar chita, los aconsojamos ostar provonido. Para 
olio proparoso a tonor picados las vorduras, carnos y los otros 
voqotalos quo suelon utilizarso on la comida china. 

- Para quo sus tortillas ostón esponjosas, agróguolo polvo do 
hornear y lo logrará. 


15 












(De pollo, a la minuta) 



1) Pollo Pelado (3/4 de 
kilo) 

2) Kíón (20 gramos) 

3) Chun Choy (20 gra¬ 
mos, en tajaditas) 

4) Verdura chiria o Pac- 
Choy. (200 gramos). 


5) Sal (4 cucharadias) 

6} Sazonador (1 cuchá- 

radita) 

7) Caldo preparado de 
: : huesos, o de pollo (2 
litros). 



* En los dos litros de caldo, agregar el pollo cortado 
en trozos pequeños. 

* Incluir el Chun-Choy y el Kión. 

* Que el preparado hierva durante diez minutos, 
inmediatamente después adjuntar el Pac-Choy 
cortado en trocitos. 

* Dejar que cocine durante dos o tres minutos más. 

* Antes de servir, espolvorear pimienta molida, blan : 
ca. 



Es un rico componente muy utilizado en la comi¬ 
da china, porque combina con todas sus potajes. Su 


16 


preparación es sencilla: Lavar bien 2 tazas de arroz, 
sin maltratarlo mucho para evitar se desmenuce er¡ la 
cocción. Colocar en una olla y agregar las 2 tazas de 
agua. Tapar bien y llevar al fuego. 

Cuando hierva bajar la temperatura y esperar que 
el arroz granee. Dejarlo reposar antes de servir. Es 
mejor si se utiliza arroz extra. Servir en tacitas. 


llCHAHCHQIflSADnfcomn'flMlRiMl 


Chancho asado o 
Chal-Su (450 gra¬ 
mos) 

Cebollitas chinas 
(1 atado) 

Ají verde (1) 

Chuño (2 cuchara- 
ditas) 

Ajos (1 diente, 
machacado) 
Manteca (2 cucha- 


* Vinagre blanco (2 
cucharadas) 

* Azúcar (5 cuchara¬ 
das) 

* Tomate (300 gra¬ 
mos) 

* Sillao (una cucha¬ 
rada) 

* Sazonador (1/2 
cucharadita) 


Dorar en manteca bien caliente el diente de ajo 
machacado. 


* Agregar el chancho asado cortado en rodajitas, los 
tomates también picados, el aji verde cortado en 
tiras, el sazonador y el azúcar. 

* Verter el vinagre blanco y el sillao. 

* Añadir el chuño disuelto 


* Mover hasta qge quede espeso el preparado. 
Esparcir la cebollita china picada en pedacilos. 
Retirar del fuego y servir. 
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TRADUZCA EL CHINO 


ocias recatas y m oirás quo reunimos orí ol 
presento recolarlo • surgai? . algunoo;; wigrodféntoo 
que tienen acepciones chines. Veamos cuáles sor* ■ 
.sus significados: 

r «Ion Cftu T ?. .Variedad do ciruelo o dátil chino, 
Tlono gonoraimento sabor dolos. 

* Kichl:- ,S on popilaa rolas quo sirven para, dar 
sabor y color o la comida china, 

* Wov San. Proparado chino quo adorozo tos 
comidas y presenta forma da rotíajlfas blancas. 

' Vu en VopA Variedad de trotas sosas, " 


* La arvorja china tieno bastan¬ 
te similitud oon tas nuestras. La 
diferencia notable radica en que 
son más chatas y su fruto os 
pequeño. 

* El BAMBU, mencionado en 
| alguna receta do este manual, os 

un producto importado y viene 
envasado en conservas. Su nom¬ 
bre en chino es Choc Suin. 

* La CEBOLLETAes un produc¬ 
to vegeta) parecida a la cebolla 
que usamos comúnmente. Posee 
bulbo más poqueño y sus hojas 
son comestibles. 

* Gengfaro es sinónimo de kión. 
Son iguales. 

* La Salsa do Ostión os prepa¬ 
rada a base do mariscos. Es bas¬ 
tante requerida en los chifas. 
También se le conoce con el 
nombre de JO YAU. 

* El pisco chino viene importado 
y so debe certificar su calidad para 
utilizarlo. So le conoce con el 
nombre chino de MUY CUEY LU. 


Ife (ÜEÉB Oifta, su 
es-SBniunu s íirca3iiBT tte-Es 
IES (íSffifEB <& <1CB safe WEB, 

ísimsíTo. © qí© oeejsbd 

(•BfelfeSip) 333ül!S«D lt3lE><3) 
íftmsaiE© Efe) femusEG) © te 
<333E¡ tenfiífeí, Ufe lísaar» t-iinen 
33H £SU pÉlpEb «&EQÜ& 
GEEIÉfen CS-ESfel líTEDES (33V 
«SEO? ÍES EES GB g® 0fe£0it 
231) 3 EhH 2Í9 Efe Q3BES s? sat» 
Qmiaiife, ©u ais 'Kirei'feareiT! 
¡•se í o rTi-’FipiPFr-i es fins&s m 
.VEfe<2I7m&Eli© si©> 
Ü3í 'lifÍIST- SU S© (3t3teBÍES . 





CAU CHOY: Es ol ajo chino. Tlcno forma plana. 

CHA SIU: Es c! chancho asado. 

CHI MAY PAN: Es la harina on baso a arroz. 

CHOC SUIN: Es ol bambú. Viono importado. 

CHUN CHOY: Parecido a! nabo. Es una verdura seca y vlano ombolsada on 
trozos o on ataditos. 

FAH SI: Conocidos como fitíeítos chinos. Son hechos a baso do arroz. 

JOY SEN CHION: Es un proparado procesado on baso a clruolas chinas. Estas 
prosenton sabor dulce, y a la vez picantlto. 

LAY CHi CON: Son las chirimoyitas chinas Vienen y so utilizan cocas. 

JO LAN 7AU: Sen las arvorjitao chinas. 

MEN Si: Es una salsa china preparada on baso n coya, 
j SOP KAM: So trata do unos encurtidos, ya cuan do vordurns o frutas. 

¡ TAU F : U: És el jugo do fréjoles cuajados. Prosenton forma do pancitos. 

j TAU SI: Frojolos chinos nogrea. Do sabor algo amargo. 

! TAY CHOU KOU: Es la golatina china, propamtio on baso n algas marinas. 

! TON KU: Son los hongos chinos.So rocomlcnda rnmojar entes do utill- 

¡ zar. Son carnosas; so tas elimina el trcnqulto o talo. 

¡ UM GION FAH: Es una composición tío productos varios, on ol quo 
í prodomina la cañóla china. Presonta un color marrón y vienen cmbolca- 
¡ da. 




















































llMBIEPflD 


IEIAYfllTRflDICIDHflLTflRROZICHflllFfll 


CON PATO ASADO 


CAMARONES: 


component.es 


COMPONENTES 


* Ambas variedades, llevan consigo el Arroz 
chaufa (preparado) que consignamos en la 
receta anterior. 


Arroz cocido (2 tazas). 
Chanchó asado (200 
gramos) : 

Sillao (1: cucharada) 
Huevos (3) 

Sazonador (1 y 1/2 cu- 
charadita) . . 

Aceite (7 cucharadas) ■ 
Cebollilas chinos (3) : 
Sal (2 y í/2 cucharadi- 
tas). 


Agregados 


Pato deshuesa¬ 
do y asado (250 
gramos). 

Sillao (al gusto) 
Sazonador (ai 
gusto) 

Culantro 


Gallina (200 gra¬ 
mos) 

Camarones pelados 
(200 gramos) 

Sillao (2 cuchara¬ 
das). 




I de aceite, bastante 
“'•yj i —I caliente. Ya lista, 
cortarla en cuadradi- 
tos similares al chancho asado. 

En otra sartén limpia, incluir 6 cucharadas de 
aceite y calentarlo bastante. Inmediatamente 
después añadir las 2 tazas de arroz cocido, que 
debe estar graneado de manera conveniente. 
Moverlo y hacerlo saltar, hasta que se separen a 
la vista.Agregue 2 cucharaditas de sal, 1 cuchara- 
dita de sazonador, 1 de sillao, el chancho asado 
y finalmente la cebollita china, previamente corta¬ 
dos como lo explicamos líneas arriba. 

El sabroso y tradicional arroz chaufa, estará listo 
para servirlo. 


Dorar en la sartén la 
gallina cortada en tiri¬ 
tas largas. Añadir las 
colitas del camarón 
picado. (Este último 
debe estar pasado por 
agua hirviendo). 

* Añadir las 2 cuchara¬ 
das de sillao y mezclar 
todo el preparado con 
el arroz. 


Ya preparado el 
arroz chaufa con¬ 
forme a la receta 
acotada, servir y 
adornar con el pato 
asado cortado en 
rodajas y culantro 
picado (aí gusto). 
Incluir sillao tam¬ 
bién según prefe¬ 
rencias. 
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se mmrnmm 


■ 

' * Wanianeslñireli.enos 
de gallina (4 doce¬ 
nas), 

* Menudencia de 
ave (1/2 kilo) . 

* Palo asado en la* 
jaditas (50.; gra¬ 
mos) 

* Pollo crudo en ta- 

- jaditas <50 gra¬ 
mos), 

* Pina en rodajas do 
conserva. {Dividir¬ 
las en 6 partes). 

J * Sai (30 de cucha- 
radilas).' i 


* SUJao (i cuoharadí-f 

ta ) ■ - ' | 

* Sazonador/ (1/2 . cu- N 

charadita), \ ... ^ 

* Ajo machacado (1 ¡í 

- diente). Q 

* Camarones chicos E 

(15) * . D 

* AJF.verde :: en. /tiritas I 

(1) E 

* Pimiento cortado, en N 
, tiritas (la mitad de j 

uno) c 

Cabedlas de cebolla « 

: china picadas en ro- & 
dajltas (6) ;• t[l 

* Salsa tipo tamarin*/j 

do (4 frascos) - * J 


_ i?tng^mgo®Gri _ 

Sancochar ligeramente la menudencia de ave y cortar en 
tajaditas. Llevarla al chorro de agua y escurrirlas. 

En una sartén honda con dos cucharadas de aceite, 
calentar el ajo picadito, el ají y el pimiento. 

Añadir las tajaditas de pollo, los camarones y las menu¬ 
dencias. Sazonar con sal, sazonador y el sillao. Mezclar 
y remover todo, para agregar inmediatamente la salsa de 
tamarindo. 

Cuando hierva el preparado, incluir las cabecitas de la 
cebolla china picadas. 
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* Por su parte los wantanes rellenos de gallina, deben 
dorarse conforme explicamos en la página 3 de esta 
obra. 

* Sen/ir acompañados de la salsa preparada. 

* Es aconsejable que aparte se sirva la salsa de tamarin¬ 
do nuevamente hervida y caliente en el momento preci- 



* Es recomendable 
í? que el pescado sea 
(Ti de carne blanca y 

(| esté fresco. Llmpiar- 
jp lo bien. Cortar el 

/¡) cuerpo en cruz y 
ÍP refregarle sal tanto 

/?! por fuera como por C. 

tf- dentro. 

0 •* Llevarlos a la sartén 
(o< y freídos en aceite 
(í¡ bien caliente, hasta 
que estén dorados. 
Trasladarlos a una 

fuente. 

* Aparte, Incluir en una sartén dos cucharadas de 
aceite, dorar los ajos machacados con los 40 grs. 
de men-s¡ y el klón. Incluir la taza de agua, el 
sazonador y la cebolllta china picadita. 

* Diluir el chuño en agua fría y agregarle a este 
último preparado. Revolver bien y cuando esté 
espeso, vierta la salsa sobre la fuente del pescado 
frito. Deliciosa. 


^COMPONENTES^ 

■* Pescado (fitJO gramos) 

* Mon-Si (40 gramos) ;i:j 

* Sai (2 cucharadflas)/. : . 

* CeboilMas. chinas (t 

* Slilao <t cucharada)” 

l Ajos (2 dientos, ma¬ 
chacados) ' 1 

* Chuño (2 .cucharadi- 

■* Klón (20 gramos ma- 
"• ohacadb) i 

’ Sazonador (2 oebreci- 
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Con Tamarindo 


Carne de cerdo (3/4 de ktlo) : ; 
Vinagre blanco (3 cucharadas) 
Sillao (2 cucharadas) : 

Ají verde (1) 

Ajos (2 dientes) . 


Chuno (1 cucharada) . 
Cebollítas chinas (2 atados) 
■Azúcar (4 cucharadas) : 

Sal {2 cucharadas) . ; 


Fideos chinos (6 paquetes). 
Carne de chancho (1/2 kilo¬ 
gramo) mejor lomo, picado 
en tiritas. 

Apio blanco (350 gramos) 
Cau-choy (1 atado) cortar 
en trocí tos. 

Col china (350 gramos) 
tronco cortado en pedazos. 
Cebolla criolla (150 gra¬ 
mos), picada en tiras. 


Ajo molido (Uno) 

Sal (4 y 1/2 cucharaditas) 
Sazonador (1/2 cucharadita) 
Sazonador para la carne, (1/ 
2 cucharadi ta) 

Chuño (1 y 1/2 cucharadita) 
Manteca (4 cucharadas) 
Pimienta blanca (al gusto) 
Culantro (5 hojitas) 

Sillao, mezclado con el jugo 
de un limón (al gusto) 


* Proceder a cortar la carne de cerdo en trozos 
p acordes. 

* Diluir el chuño en agua, sal y el sazonador. 
** Colocar en este recipiente (fuente) la carne 
B previamente picada. Llevar al sartén. Freír 
j) con manteca bien caliente. 

* Hacer otro preparado: En base a los ajos, 
^ sólo la carne, el ají verde cortado en tiras, el 

sillao, el vinagre y el azúcar. 

§ * Inmediatamente después -en plena fritura— 
g agregar media taza de agua y una cuchara¬ 
is dita del chuño diluido. 

^ * Fusionar o mezclar todo el preparado y en el 
v instante que empiece a espesar, añadir las 
2) cebollítas chinas cortadas finamente. 

* Servir caliente. Con el tradicional arroz blan- 
co sin sal, resulta una combinación exquisita. 

DIST. CHIRBE AL SERVICIO DE LA CULTORA DEL PAIS 


INGREDJENTES 


Hervir iós‘fideos chinos, en 


igua, moviéndolos constan¬ 
temente con el fin de desenrollarlos y dejarlos escurrir. 
Proceder:a (reinos en una sartén hasta .que; los, fideos 
quedan tostaditos. Llevarlos a una í jen te' grande. 
Aparte,: en la sartén con las 4 cucharadas de manteca 
caliento, dorar los ajos junto con la carne, sazonada con 
sal y sillao; 

Incluir en esto preparado todas ¡as verduras cortadas 
convenientemente. Agregar el sazonador y hacer saltar 
en e! sartén. ■ :: < 

Agregar encima el chuño diluido' y cuando esta mezcla 

se. encuentran 


espese,; vaciarla sobre Ja : fuente dond; 
los fideos fritos. 

So puede cernir sobre el tallarín pimienta blanca al 
gusto y las hojitas picadas do culantro. Del mismo 
modo, incluir sillao :si os de su preferencia. 
































































INGREDIENTES 


* Píteos (3 pa* 

quqtw)< 

1 Pechugas de pollo (2) 

* Taza de bambú, Choc* i 
Suin {1 y 1/2 taza} 

* Aceite 

á Pimienta bíahc¿TTK>[fda(at : 

* Um^{H 

- Fansi fritos -fktátos cht* 
nos-(ICt gramos) 

* 4o lan tau o arverjítas 
chinas (1 taza) 

| Chuño (t/2 cucharada)’T : 

* Hongos o Tankú (6) 

1 Pon yuí o aba Iones { 1/2 

* Sel (2 cucharadas) 

* Sazonador {\}Z cuchara* 

1 $Híao {1 cucharadita) 

* Ajo machacado ¡1 diente) 

* Salsa de Ostión {? cucha* i 


1 Culantro en ramlias. ||¡ 

^INGREDIENTES F 



Corte en tiritas las pe¬ 
chugas de pollo. 
Remojar los hongos 1 
hora antes de utilizarlos, 
luego lavarlos, rebanar 
el tronquito y fraccionar¬ 
los en tiras gruesas. 
Cortar igual el bambú y 
los abalones. 

Volcar los fideos previa¬ 
mente cocidos en una 
sartén con 1 cucharada 
de aceite bien caliente. 
Freír lentamente. 
Dorarlos con otra cu¬ 
charada de aceite. Llé¬ 
velos a una fuente. 

En otra sartén con acei¬ 
te bien caliente, freir los 
ajos con el pollo. Adere¬ 
zarlos con la sal y el 
sillao. Añadir, ios hon¬ 
gos, el bambú y los 
abalones, así como el 
Jo-lon-tau, el sazonador 
y la salsa de ostión. 


Hacer saltar el preparado en el sartén. 

* Agregar el chuño disuelto en agua fría. Revuelva y cuan¬ 
do esté espeso, llevar el preparado y echarlos sobre la 
fuente de tallarines. 

* Puede incluirse el Fan-si como adorno así como el culan¬ 
tro picado. Sillao de acuerdo al gusto. 
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INGREDIENTES] 


Pichones gordos y tiernos (2) 
Sal molida (1/2 cucharadita 
para cada pichón) 

Sillao mezclado con agua 
hervida fría. ___ 


Um gion fan (Ver página central), 
1/8 de cucharadita para d pichen. 
Conserva de encurtidos o Sap 
Kam (1/2 lata) 


®IÍM: 


PREPARACION 


Desangrar los pichones* cortándolos por el sector de! 

Calentar agua en una olla grande. Antes que hierva intro¬ 
ducir los pichones para que el proceso del pelado resulte 
.fácil. Tienen que estar bien sumergidos. 

Ya pelados, abrir los pichones por c; sector del vientre, ' 
• extrayéndoles las visceras y et boro; Hacerlo mismo con 
el buche. Luego lavarlos interna y extoriormcnle, para 
después escurrirlos. 

Bañar por fuera con el sillao mezclado con agua. Por 
dentro; hacerlo con la sal y el polvillo Urn glon fan. 
Trasladarlos al horno y situarlos en la rejilla. Debajo de 
; esta. colocar una fuente para recibir la grasa. La tempe¬ 
ratura debe fluctuar entre las 300 grados Farenheínt. 

: Esperar durante media hora. 

Cuando están listos, sacarlos, dejar que enfrien y corlar¬ 
los en trozos. 

Servirlos al centro de un plato, adornándolos con el 
: contenido de la conserva de encurtidos. 
























M PASTA V VINO 


Langostinos pelados 
(500 gramos) 

Manteca (2 cucharadas) 
Piel de limón picada (2 
cucharaditas) 

Ajo picado (1 diente) 

Sal (1 cucharadita) 
Cebolla troceada (1 
cucharada) 

Caldo (2 cucharadas) 
Pasta de sedimento de 
vino (3 cucharadas) 


r - j PREPARACION} .a 

En una sartén calentar bien 
las 2 cucharadas da manteca/ 
Inalufr la piel de limón, : el ajo 
y ja lafil Hacer saltar durante 
15 segundos* 

* Añadir fa cebolleta y los fan^ 
gostinos/:;:¿altando nuovaroer// 
te/,.pero • esfaii&vez por do¿. 

* Ahora agregar el caído, la-: 
pasta del sedimento de vino y 
hacer saltar par un minuta. & 

* Servir callente en fuente 


* Langostinos pelados (500 gramos) * Sal (1 cucharadita) * Huevos (3) 

• Cebollinos troceados (2 cucharada) * Aceite veoetal (4 cucharadas) * 
Pimienta (al gusto) * Jerez (2 cucharadas) 


---s 

Con 1/2 cucharadita de sal frotar los langostinos. 

Aparte batir los huevos con Ja otra 1/2 cucharadita de sal y 
los cebollinos. 

En una sartén calentar y agregar los langostinos, haciéndolos 
saltar durante 1 minuto y quince segundos. Añadirlos huevos 
batidos. Hacerlo posibilitando que toda la mezcla se extienda 
. ^ por todo el recipiente y a fuego moderado. 

En el momento que la tortilla esté casi concluida, esparcir la 
pimienta y el jerez. Acomodar y servirla sobre una recipiente 
^ grande. Esta receta puede servirse 'para unas 6 personas. 


La cola de un pescado 
grande (aprox. 400 gra¬ 
mos). » 

Tau-si molido (3 cucha¬ 
radas) 

Kión en tiras (2 cuchara¬ 
das) 

Sal (1 y 1/2 cucharadi¬ 
tas) 

Sazonador (1 cuchara- 
dita) 

Aceite (2 cucharadas) 
Sillao (1 cucharada) 
Cebollitas chinas en 
rodajas (3) 

Culantro (al gusto). 


EL PROCESO 


* Quitar las esca 
cola del ; pescado, 
en sentido inverso. 


las escamas de la 
pescado, haciéndolo 


en sentido inverso. Lavar bien 
para proceder a hacer cortes en 
aspas por ambos lados, hasta 
llegar al espinazo. 

* Colocar,! en una fuente hon¬ 
da o tazón/ Aliñar por los dos 
lados con la sal* el sazonado/ 
y ci sillao. 

"Cubrir el pescado con oí 
Tau-sí molido y añadir el kión 
en tiritas. 

* Cocinar el pescado en baño 
marfa por espacio de diez 
minutos. Sacar y decorar an- 


minutos. Sacar y di 
tes de presentar a la 
las : ceoollítas y el 
ambos cortados en 


mesa con 
culantro, 
menudíto. 



~ ;— -:Y‘M ñV/<c) @ í»:.—~ 

* Batir 2 huevos. Sazonar con 1/4 de cucha¬ 
radita de sal y 1/2 sobrecito de sazonador. 
Agregar cebollita china picada. Combinar 
todo y llevar la mezcla a la sartén con 
manteca bien caliente. 

'* Se puede utilizar sillao, de acuerdo con el 
gusto de los invitados. 
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IÍSO0 GECI fila! (TT?WTiÍ?r 


'- 1 INGREDIENTES! -? 

’ Pato asado <1/2 kilo} t- * Manteca (2 cachetadas ^ 
lf :;Ary§]itaáchinas (ISO gramos) :f grandes} ÉIIII¡¡¡¡ 1§¡1 
|fipgf^i^Mch^fatíaí:i;l!ii|i:|i^sniSiSpÉüehgmííaíiSÍ|^^ :; 


Picar el pato asado en rodajas. Hacer algo similar con 
las arverjitas, pero sólo su tronquito. 

En sartén con manteca, freír los ajos, añadir las arver¬ 
jitas, el sazonador y la sal. Hacer saltar 5 minutos y de 
inmediato agregar el pato, el sillao y la salsa ostión. 
Incluir medio cucharón de agua, el chuño disuelto en 
agua y la cebollita cortada en rodajas. Mezclar todo y 
retirar cuando la salsa esté espesa. Retirar del fueqo v 
servir. 


r -]-~ \\N GR ED I ENTES_p —“ 771 —¡| 

“ ísm (1 m *, Panchos J* Tau Fu (15) - C a u ch e 
«i vgrdu^ 

.«•cucharadas^ .5 Manteca.de chancho (4 cucharadas) ? S mm. 


i Poner al fuego una sartén con manteca. 
Añadir la carne picada en pedacitos. También los ajos chancados. 
Aderezar con sal y agregar los pancitos y el menzi. Asimismo 1 
taza de agua. Cocinar a fuego lento por 10 minutos. 

* Incluir el chuño disuelto en agua, el Cauchoy y mezclar todo 
hasta que espese y esté listo para servir. 



IIINGREDlENTESll 


* Hadna* preparada . (1/2 t 

kilo) :• j 

* Leche (1 taza) _ 

* Huevos (2) 

* Polvo de hornear (t; y 

. 1/2 cucharadita) i 

* Sal refinada <1/4 de 
cucharadita) • 

* Azúcar (4 cucharadas) 

.* Papel manteca engra- 

sado con aceite vege¬ 
tal y cortado en cu o* 
dradttos< 


IfELREB'A’ffAGfSTill 


* Sobre la mesa cernir la 
harina con el polvo de 
hornear y la sal. Mez¬ 
clar la leche y el azú¬ 
car. 

* En otro recipiente acor¬ 
de incluir los ingredien¬ 
tes secos y luego los 
huevos, la leche y 
mezclar con la harina. 
Amasar conveniente¬ 
mente. 


* Dejar reposar por 20 minutos, dejando tapado el 
tazón con un trapo. 

* Hacer bolas pequeñas con la masa suave. Enhari¬ 
narlas y colocarle al centro una cucharada de fréjol 
colado. 


* Envolver formando una bolita y colocarlo en el papel 
aceitado y con la abertura cerrada de la bolita para 
abajo, presionar sobre el papel y llevarlos a cocinar 
a vapor por espacio de 15 minutos. 





























05Tf (SUiSS) 


Ingredientes | 
_ Para la miel 

* Agua (1 y1/2 taza) ; 

* Chancaca (1/2 taza) 

* Azúcar (1/2 taza) 

* Canela (al gusto) 

Para la gelatina _ 

* Tay choy kou {20 grs.) 

* Agua {2 litros) 


* Remojar Ja gelatina por 10 
minutas y Juego cocinar 
enagua por elmismotíem- 
po. Líevar a vasltos o reci¬ 
pientes pyrex. 

* Llévela al refrigerador por. 
medio hora y agr¿gueto 3 
cucharadas de miel.: 


LA MIEL En una olla con 
agua cocinar a fuego vivo la 
chancaca, el azúcar y la ca¬ 
nela. Dejar hasta que tome 
punto do almíbar; 


anua Go 


| 1 INGREDIENTES! 

* Agua {3 tazas) 

r Agua para disolver 
harina {1/2 taza) 

* Azúcar (7 cucharadas)! 


* Chi may fpfi o ■ hdHna 
de arroz (^.puchara* 

* leche pura (1 taza) 

; Esencia de : almendra 
(1 cucharadita). ’ s ■ 

* Almendras dulces pe* 

. .Jadas (30 gramos), ¡|| 

\ Disolver e| Chi may tan 
en medía taza-de agua 
fría. Colocar en e! fue¬ 
go una olla con las 3 
lazas de agua y el 
azücaí* y antes que 
hierva añada la harina 
dísuelta/ Cocine remo¬ 
viendo por 5 minutos. 
Incluir la leche y Ja 
esencia de almendras. 


. Servir en tazas y ador-, 
nar con Jas olmondros;^ 
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GdCTELES CHINOS 



el am mm helado 

* En una coctelera o jarra, mezclar el jugo de 4 naranjitas chinas 
y agréguele un vasito d9 Gin. Incluir hielo picado. Se sirve 
heladita y se puede adornar con una rodaja de naranjita china 
como se hace el Cuba Libre. 

j £L COCT EL ÜUE CUEY 


En un recipiente grande, jarra o en una coctelera, mezclar los 
siguientes componentes: 

* Jugo de piña en conserva (1/2 lata). 

* Licor da piña en conserva (1/2 lata). 

* Licor chino o Muy Cuey (1/2 vaso). En caso de no encontrar el 
licor oriental, puede utilizarse el pisco peruano. 

* Vodka (1/4 de vaso). 

* Añadir hielo picado. Puede agregarse trccitos de piña o también 
de manzana. 

* Servirá! instante. 


liiiiiiiiiiiiiiii 

En una batidora poner en marcha, con los siguientes ingredien¬ 
tes: 

* Muy cuay luy o licor perfumado d9 la China (1 vasito). 

* Crema de menta (1 vasito). 

* Helado de vainila (2 bolas). . 

Procurar un batido suave y servir junto con hielo picado. 

liiiiiiiiiiiiii iii 

* Efectuar una mezcla de los siguientes componentes: 

* Juqo de coco (1 copita) * Jugo de naranja (1 copi) Whisky (1 
copita) * Muy cuey o licor cnino (1/4 de copita) Crema co 
cacao (1/4 de copita) * Jarabo de goma (1/2 cepita) Amargo 

de angostura (al gusto). ...... . . 

* Servir toda la mezcla en copas grandes y añadir hielo picado. 
Especial cuando la comida ha sido dan' - 




































1 vaso de yogurt al natural, .con una cu* 
charadita de salsa inglesa, jugo de 1/2 
limón, 8 uvas y cubitos de hielo (en el 
verano). 

Colocar todo en un vaso y servir. 

Luego, un café negro. 








— bie n es cierto que )a receta.que consigna¬ 
mos a continuación, nada tiene qué ver con 
nuestro importantísimo Recetario de comi¬ 
da; china, I en cambio, consideramos Ique si 
se trata de un aporte valioso para el cuidado 
del físico de. la reina de familia. Con esta 
dieta podrá perder diez kilos en sólo 4 dias. 
Sígalo y lo comprobará. 


* 15 uvas. 

* 50 gramos de queso danés. 

* 1 vasito de yogurt natural. 

* 1 café. 

* A media tarde p uede beber 
un vaso de té con limón y 
miel. 


1 vaso con agua caliente 
con una cucharadita de miel. 
10 uvas. 

50 gramos de queso. 

1 café negfo. 

A media mañana puede 
tomar un vasito de yogurt 
natural. 
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( Los mejores títulos a nivel nacional ) - 

OTRAS PUBLICACIONES DE 
DISTRIBU IDORA CHIRRE S.A. 

SERIE CULTURAL GENERAL 

•Cultura General (1) Techas Importantes de la Historia 'Cómo 
Hablar de Sexo a los Niños 'Dichos y Refranes 'Los Grandes 
Filósofos 'Los Grandes Poetas 'Colecríón de Oro (Poemas) 'Los 
Grandes Autores (Pablo Neruda) 'Lectura Veloz *Cómo Rendir 
Exámenes 'El Poder de la Memoria 'Ortogrcfra Práctica Tabla 
de Matemáticas •Redacción General (1 y 2) Traces Célebres 
•*Aprenda Inglés *Preguntas Capciosas (!, 2 v 3) •Capciosas y 
Acertijos 'Manual de Carreño *La Juventud y las Drogas 'Histo¬ 
ria de la Prostitución 'Aborto , ¿Crimen o Necesidad? *La Guerra 
del Golfo *El Japón de Hoy 'Psicología del Adolescente 'Psicolo¬ 
gía del Niño 'Como Suprimir las Preocupaciones. 


s~ ( DE RELACIONES PUBLICAS 

•Oratoria Moderna 'Oratoria : 
Teoría y Práctica 'Aprenda a 
Hablar en Público *Entrénese 
a i Hscutir *El Arte de ^Vender 
sin Ceder 'Cómo Vencer la 
Timidez *El Foder de la Per¬ 
sonalidad *Cómo Conseguir 
Amigos •Cómo Fundar un 
Ce mi té Social •Trámites al 
Día Trámites Simplificados 
'Cartas de Amor. _ J 


r j SERIE ACTUALIDADES >> 

*Gran Recetario de Comida 
CrioVj, 'Repostería *Recetario 
de Comida China 'Gran Rece¬ 
tario de Comida a base de 
Pescado y Mcu iscos 'Comida 
Vegetariana 'Cancioneros de 
Leo Dan y Les Iracundos. 
*Chlstes Locos Locos (Nos. I al 
7) 'Maradona: El Fracaso de 
un Mito 'Que Nombre le Pongo 
mf Debe. _ 


SERIE 

JURIDICA 

*Derechos de la Mujer •Nuestros Derechos en Caso' ' 
de ser Detenidos 'La Ley del Ambulante *El Aboga¬ 
do en Casa. J 

r 

SERIE DE 
LA SALUD 

"V 

•Primeros Auxilios *Plantas que Curan (1 y 2j\ 
•Naturis no y las Plantas Medicinales *Manual de 
Prevención del Cólera 'Cómo Prevenir el Sida •Pla¬ 
nificación Familiar *Manual del Control de la Na¬ 
talidad •Como Dejar de Fumar. y 

SERIE 

ESOTERICA 

•El Significado de los Sueños •Horóscopo para \ 
todos *Los Sueños II m Joao Texeira: Enigma del | 
santero. J 

COMERCIALIZA Y VENDE 

DISTRIBUIDORA HUGO TAKARA VASgUEZ 

Pedidos por mayor y menor en: Jr. Miguel Zamora 148 (a 1/2 
cuadra de la Plaza Dos de Mayo) LIMA - Telf. 247323 
























































